□ースター 


自動け-卜)で焼く 


※調理タイマーは使用できません。 



• □ースターを使用ずるときは、必ず受皿に水を約2日 OmL 入れてくださし、。 
•□ースターと中央ヒーターとの同時使用はできません。 

〇受皿-焼網をセツトし、本体に組込む。 

参□ースターに焼網-受皿をセツトし、水を約2日日 mL 入れて材料をのせます。 

参□ースタードアは□ツクするまで押し込んで確実に閉めてください。 

©電源を入れる。 

電源スイッチを「入」にします。 

電源ランプび点なします。 

©パネル操作部を開ける。 



のを意> 



• □ースタードアは □ 

ックするまで押し込 
んで、確実に閉めて 
ください。 

•連続してご使用にな 
る場合は、必ず受皿 

のちれををれいにしてから行い、3分上間隔をお 
いてください。（自動調理を正しく動作させるため 
です） 

※高温のためやけどにを意する。 

•調理途中で□ースタードアを開けないでください。 
上手に調理でさません。 

•長時間□ースターを使用すると□ースタードアの 
とつての下側び熱 < なるのでご注意 < ださい。 


毎回洗った受皿に 
^斤しい水を入れる 



上下ヒーター交互に通電 

•①下^③上^③下の順に通電して、美味しくしっか 
り焼さ上げます。 

①下ヒーター 

生臭みを飛ばし旨はを保つ。 


②上ヒーター 

し つかり 中まで乂を通す。 




③下ヒーター 

余分な水分、油を飛ばす。 


※途中で□ースタードアを引さ出さないでください。 
※通電していない面のヒーターはホ熱しませんび異常 
ではありません。 


自動（才ート）調理について 


- 

□ I スタ— 
ドア 


□ 


《「丸焼き」メニューをセットずる場含 


操作のしかた 


材料に合わせて 
才ートメニューを選ぶ 



•材料に合わせてオートメニューキーを巧しまず。 

才ートメニューを解除する場合は、ちラー度同じ 
才ートメニューキーを押します。 



材料や好みに応じて 
焼きかげんを選ぶ 


焼さかげんキーを巧すごとに切り換わります 





•焼さかばんキーを巧します。 

オートメニューキーでメニューを変えると焼さか 
げん「中」状態となります 

※メニューおよび焼さかばん選択後、約3分む内にス 
タート/切キーを巧さないとブザーが鳴り自動的に 
解除されます。 


3 0—スターをスタート 
する 



弱中強 




♦□—スター チヤイ J 
左 画 


左 画 



•スタート/切キーを巧します。 

•□ースターランプが点'打して、調理がスタートし 
ます。 

•タイマー表示が,!：：?と表示され、加熱が始まり、 
途中か5調理の残り時間を表示します。 

•調理が終了するとメ□ディーび鳴り自動的に通電 
を停止します。調理物を取り出します。 

•調理物を入れたままにしておくと余熱で焦げすざ 
ることびあります。 

•調理び終了すると焼さかげんランプび点滅し、高 
温注意を表示します。 

•調理中は、メニューおよび焼さかげんの変更はで 
さません。 

•途中で調理を終了したい場合は、スタート/切キー 
を押して終了してください。 

•途中で調理を終了させた場合は、手動調理で加熱 
してください。 （42 ページ） 

•パネ J レ操作部を収納しまず。 


4 使用後は電源を切る 



•電源スイツチを「切」にしまず。 

•電源ランプが消なしまず。 

《電源を切つてち、 □ ースター内の温度び高温の場合、 
約2分間高温注意表示を続けます。 


- スタ-自動 (才 I 卜)で焼く 
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□ ースター 

自動け-卜)調理例と加熱時間の目安 


自動調理のこつ 


•魚を調理する場合は、尾などの薄い部分び焦げやすいので、焼さ網の手前側に尾を向 
けて < ださい。 

•焼網にサラダ油などを塗っておくと調理物び焼網に付着しにくく、取り出しやすくな 
0ます。 

•こげめのつさ具合は魚の種類や大ささ、脂ののり具合、魚の温度、塩のふり加減によっ 
て違います。お好みにより焼さかげんキーで調節してください。 

•焼さび足りなかったとさは、様子を見なびら手動調理でさらに焼いてください。 

(42 ぺージ） 

•生魚（さんまやあじなど）は、焼き色びつきにくいので、調理する約1日〜2日分前に塩 
をふっておさます。 

•冷凍してある魚は、よく解凍してから焼いてください。魚の内部び冷たいため、中ま 
で乂び通りにくく焼さ不足になります。 



•使い始めは受皿の滑りをよくするための油び加熱によって煙やにおいとなって出るこ 
お知らせ とびありますびご使用にとちない出なくなります。 

•調理直後に□ースタードアを引さ出すと、煙び前面から出ます。特に油分の多い魚な 
どを焼いたあとは、3日秒程度待ってから引き出してください。 

• 調理中はヒーターびついたり消えたりしますび、温度調節しているためで故障ではあ 
りません。 


お願い 


-□ースター使用時は必ず換気扇を使用してください。 

•魚を少量焼く場合は焦げやすいので、下ヒーター 

(調理中、吸•排気カバーから煙び出ます。） 

の真上をさけて置いてください。 

• 焼網をセツトするとさは焼網の支え部を□ースター 

•複数の食品を焼くとさは種類、大ささ、厚さをそ 

の奥側にしてのせて 

ろえて < ださい。 

くださぃ。^ 

小さいものや乂の通りやすいものは、焼さすざに 


なります。 

支え部 

•受皿に水!;!外のもの（例えばアルミホイル-クッ 


キングペーパー.グ U ル石など）を入れて使用し 

※のせる向さを逆にすると、本体に取り付けられません。 

ないでください。（油び過熱され、燃えることびあ 

0ます） 


オート 

メニユ- 



メニュ- 


加熱時間の目ち 

夏げ；数目剥寺間 


1尾(切）あたり 
の大きさ 



海魚 さんま 1 〜 4 尾 

あじ 1 〜 4 尾 

いわし 

真網 

生にしん 

川魚 あゆ 

にじまず 

さんまの 
塩焼さ 

中 

1 尾 

約 17 〜 18 分 

長さ約 28 cm 
約 180 g 

中 

4 尾 

約 19 〜 SO 分 

あじの塩焼さ 

中 

1 尾 

約 17 〜 18 分 

長さ約 23 cm 
約 180 g 

中 

4 尾 

約 19 〜 SO 分 

綱の塩焼さ 

中 

1 尾 

約 19 〜 20 分 

約 230 g 

ttM 

ひ电の 

切身 結の切身 

さばの切身 

ひちの あじの開さ 

さんまの開さ 

ほっけの開さ 

かれいの一夜干し 

結の塩焼を 

中 

4 切 

約 12 〜 14 分 

約 80 g 

あじの開さ 

中 

三枚 

約 10 〜に分 

約 10 Og 

ろけ焼き 

しようゆ漬け ぶり 

みそ農け さわ 5 

角周 

ぶりの 
つけ焼さ 

中 

4 切 

約 10 〜 12 分 

約 10 Og 

さね 6 の 

西京農け 

強 

巧刀 

約 11 〜 1 己分 

約 10 Og 

ミし焼き 

焼さ鳥 塩焼さ 

たれ焼き 

焼さ鳥 
(塩焼さ） 

中〜強 

8 本 

約 14 〜 17 分 

1 本約己日 g 

焼を鳥 
(タレ焼き） 

弱〜中 

8 本 

約 12 〜 1 曰分 


□ 

I 

ス 

夕 

I 


動 

I 

h 

m 

理 

例 

と 

加 

熱 

日寺 

間 

の 

§ 

安 
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/ □—スター 

^ 動(才- 


卜) 調理例 


さんまの短焼き 

材料 360 kcal ( i 尾分) 


さんま （1 尾約 150 g のもの） . 1〜4尾 

塩 . 適量 



① さんまは、サッと洗って水気をふさ取り、全体に塩をふ 
り、そのまま約]日分おき、水気をふき取る。 

② 焼網の上にのせ、オートメニューの r 丸焼き」 を選択し、 
焼さ上げる。 

® とくちソで- 

☆生魚（さんまやあじなど）は、焼き色がつきにくい 
ので、調理する10〜20お前に短をふっておきます。 
☆塩の量のめやすは、中位 （80 〜 100 g ) の魚4尾に巧 
し、小さじ1くらいです。（魚の重さの1〜2%) 
☆焼きが足りなかったときは、手動調理で様子をみな 
がら、さらに焼いてください。 

(手動調理は上义のみなので、裏面も追加焼きしたい 
場合は、魚を裏返してください。） 

☆さんまの他、あじ、いわし、にじます、あゆ、かます、 
小さめのたいも同様に焼けます。 


丸焼を 




黯の短焼き 

材料 100 kcal ( i 枚分) 

塩結の切身 （1 枚約 60 g のもの） . 1〜4枚 



①塩結を焼網の上にのせ、才ートメニューの r 切身•ひもの」 
を選択し、焼さ上げる。 

©とくち^ち- 

☆焼きが足りなかったときは、手動調理で様子を見な 
がら、さらに焼いてください。 

(手動調理は上义のみなので、裏面も追加焼きしたい 
場合は、魚を裏返してください。） 

☆黯の他、ぶり、さば、あじ、たちうお、たいなどの 
切り身に短をしたものも同様に焼けます。 


材料 


ぶりのつけ焼き 

560 kcal ( i 枚分） 

ぶり （1 枚約10 Og のもの） . 1〜4枚 

しょうゆ . 大さじ4 

みりん . 大さじ4 


① ぶりは、しよラゆとみりんを混ぜたたれに3日分ほどつ 
けてお<。 

② 焼網の上にのせ、才ートメニューの 「つけ焼き」 を選択し、 
焼さ上げる。 


ゆ 


とくちゾち- 

☆焼きが足りなかったときは、手動調理で様子をみな 
がら、さらに焼いてください。 

(手動調理は上义のみなので、裏面も追加焼きしたい 
場合は、魚を裏返してください。） 

☆ぶりの他、さわら、ぎんだら、さけ、さば、たい、 
まぐろも同様に焼けます。 




焼き鳥 


材料 （1 人分) 


1 30 kcal (タレ焼き1本分） 


焼き鳥 . 2〜8本 

(市販品または手作りで 1 本約 5 Og ) 

しょうゆ . ヵップ 、 A 

みりん . カップ；4 

砂糖 . 大さじ2〜3 

サラタ’油 . 大さじ1 


〇 


作りかた 


① 塩焼さの場合は、全体に軽く塩をふっておく。 

たれ焼さの場合は、合わせた@の中に30分〜]時間つ 
け込んでお<。 

② 焼さ鳥を焼網の上にのせ、オートメニューの 「くし焼き」 
を選択し、焼さ上げる。 


の 


とくち^で- 

☆焼きが足りなかったときは、手動調理で様子をみな 
がら、さらに焼いてください。 

(手動調理は上义のみなので、裏面も追加焼きしたい 
場合は、裏返してください。） 
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■□1 スタ—自動(才 I 卜)調理例 





































































□ースター 

手動で焼 < (上乂のみの片面焼さ) 



fi * 巧 （36 ページ) 


• □ースターを使用ずるときは、必ず受皿に水を約2日 OmL 入れてくださし、。 
•□ースターと中央ヒーターとの同時使用はできません。 


〇受皿-焼網をセツトし、本体に組込む 

参□ースターに受皿-焼網をセツトし、水を約2日日 mL 入れて材料をのせます。 
参□ースタードアは□ツクするまで押し込んで確実に閉めてください。 

©電源を入れる。 

電源スイッチを「入」にします。 



「中」900 W 相当 


弱中強 


「弱」 /®\ 

目00 W 相当 \ Whj ) 


「強」 

1，200 W 


調理タイマーの使いかた セットする場合 


•1 分〜最大19分まで1分単位で設定できます。 


r n —スターを通電中に1〇分キーま 
たは1分キーを巧すとタイマー表 
示が数字で点なします。 


田) 

(^な打) 


3 時間の設定が完了したら、キーより 



指を離し、約2秒間経過後に r ピピッ」 
とブザーび鳴り 、 r • 」び点滅し調理 
タイ7—びスタートしまず。 


4 


設定した時間が経過するとタイマー 
表示が消'打し、メ □ディーが鳴り 
通電を停止しまず。 


重ピピッ)_ 

げが 

31 


•途中で調理タイマーを解除するとさは、わラー度1日分キーまたは1分キーを押してください。 

-設定した時間を変更したい場合は、調理タイマーを解除し、再度10分キーまたは1分キーを押して設定してください。 
※切り忘れ防止機能 （20 分）を優先しますので、通電途中でのセットでは、最大時間び短くなります。 


操作のしかた 


手動にずる 



•手動キーを巧します。 

•焼さかばん「強」が態となります。 

※手動を解除する場合はちラー度手動キーを押します。 


2 


材料や好みに応じて 
焼きかげんを選ぶ 


焼さかげんキーを巧すごとに切り換わります 


を円イ (_t 

I I If ず /^ 皆 ImJ 



•焼さかばんキーを巧します。 

※手動および焼きかげん選択後、約3分な内にスタート 
/切キーを巧さないと、ブザーが鳴り、自動的にセット 
が解除されます。 


3 □—スターをスタートする 


輝諭 



•スタート/切キーを巧しまず。 

•□ースターランプが点'打して、調理がスタートし 
まず。 

調理中に焼さかげんキーで火力を調節でさます。 

※調理タイマーをご使用になるときは、調理スター 
卜後設定します。 （42 ページ） 


4 


調理が終わった S 
□ —スターを「切」にずる 



•スタート/切キーを巧します。 

•調理が終了すると焼きかばんランプが点滅し、高 
温ま意を表のしまず。 

•調理物を取り出します。 

※調理物を入れたままにしておくと余熱で焦げすざ 
ることびあります。 

※□ースターを「切」にし忘れた場合は切り忘れ防止 
機能び働さ、通電開始から約2日分後に自動的に通 
電を停止します。 


5 


使用後は電源を切る 


y 電源切_ I 


入 


•電源スイツチを「切」にしまず。 

•電源ランプが消なしまず。 

《電源を切つてち、 □ ースター内の温度び高温の場合、 
約2分間高温注意表示を続けます。 


□—スター 手動で焼 V 


3 













































□ースター 

手動調理例 


"こんな魚のとをは" 


厚みのある魚は 

表面が焦げやすいので、 
厚さは 4cmJ：rF にしてくだ 
さい。 



加熱すると 
そるちのは 

いかなどは切り目を入れ、 
大きなものは切り巧けます。 
あなごなどは竹串を通し 
ます。 



川魚は 

塩を多めにふると焼きあ 
がりがきれいになります。 





さんまのみりん干し 


柯料 (4 人分）_ 90 kcal ( i 人分） 

さんまのみりん干し . 2枚 

大巧おろし . 適量 


作りかた 


① 焼さかげん 「弱」 で表側（身側）を3〜已分焼く。 

② 裏返して、さらに焼さかげん r 弱」 で裏側（皮側）を 
]〜2分焼く。 

※生みりん干しの場合は 「強」 で調理してください。 


焼きいも (焼きじゃがぃも） 

材料 250 kcal ( i 本分) 

さつまいも（直径 3cm な下のもの）……3〜4本 



① さつまいもを洗い、焼網の上にのせ、焼さかげん 「弱」 
で]己〜2日分焼く。 

② 裏返して、さらに焼さかげん r 弱」 で1已〜20分焼く。 



® とくち^で- 

☆さつまいもが义い場合は、たて半巧に切ると同じよ 
うに焼けます。 

じゃがいもも、さつまいもと同様に焼けます。 

☆切り□にサラダ油をめってか6焼くと、切り□の乾 
燥を防げます。 


r 時間がかかるが •••？j 

さつまいもに含まれる "13 アミラーゼ"という酵 
素を十巧働かせて甘味を出すために、弱义でじっ 
くり、おいしく焼きあげます。 


□ 


焼きなす 

ネオ料 (4 人分）_ 20 kcal ( i 人分） 

なす . 4個 

サラダ油 . 少々 

しょうがじょうゆ . 少々 



① なすは、びくの分かれたところにぐるりと切れ目を入 
れる。 

② 表面にヴラタ油をめり、焼網の上にのせ、焼きかげん 「強] 
で8〜9分焼く。 

③ 裏返して、さらに焼さかげん 「強」 で8〜9分焼く。 

④ ;令水にとり皮をむさ、食べやすい大ささに切り、器に 
盛りつけて、しょうびじょうゆを添える。 



いかのみそ漬け焼き 

ネオ料。枚）_1 50 kcal 。枚分） 

いかのみそ漬け . 1枚 




焼きピーマンのマリネ 

材料 (4 人分） 1 20 kcal ( 1人分) 


ジャンボピーマン(ホ.憧.紫など） 


【ドレッシング】 


. 2個 

酢…. 

. 大さじ2 

玉ねぎ . 

. 1/2個 

砂糖- 

. /户さじ1 

サラダ油 . 

. 少々 

塩…. 

. 小さじ1/3〜1/2 



こしよラ 

. 少々 



サラダ油 ほたはオリ-ブ油） 




. 大さじ3 


作りかた 


① ピーマンは半分に切り、へた•種を取る。 

皮の部分にサラダ油をめる。 

② 焼網の上にのせ、焼きかげん 「強」 で10〜1己分皮び黒 
くなるまで焼く。 

③ 焼さあびったら冷水に取り、皮をむさ、細切りにする。 

④ 玉ねぎは薄く切って水にさらし、水気を絞る。 

⑥③ •(!) を、ドレッシングであえる。 



- スタ-手動調理例 
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① 焼さかげん 「強」 で表側を7〜8分焼く。 

② 裏返して、さらに焼をかげん 「強」 で裏側を4〜已分焼く。 



















































チャイルド□ックの使いかた 

•チャイルド □ ックは、お子様などの誤操作を防止する機能です。 

チャイルド□ックを設定すると全てのヒーターおよび□ースターの通電ができなくなります。 


チャイルド□ックの設定 



電源を入れる 


ゾ 電源切 C ，问 J ] 入 


•電源スイッチを「入」にします。 

•電源ランプが点!打します。 

※チャイルド□ックは各ヒーターおよび□-スター 
の設定中および通電中は設定でさません。 


2 チャイルド□ックを 
設定ずる 



•チャイルド□ックキーを約3秒間巧します。 

•「ピッ」となってチャイルド□ックランプが点！打し、 
チャイルド□ックを設定しまず。 


チャイルド□ックは、電源スイッチを切っても（またプラグを抜いても）記憶しています。 



チャイルド□ックの解除 



電源を入れる 


•電源スイッチを「入」にしまず。 

•電源ランプ、チャイルド□ックランプが点なし 


まず。 


2 チャイルド□ックを 
解除ずる 



中央ヒ ー ^ 


•チャイルド□ックキーを約3秒間巧します。 

•「ピッ」となってチャイルド□ックランプび消なし、 
チャイルド □ ックを解除します。 


中巧ヒーター□ックの使いかた 

•中央ヒーター□ックは、中央ヒーターをご使用にな5ない場合に誤って通電をしてしまうのを防止する機能です。 
中央ヒーター□ックを設定すると中央ヒーターの通電ができなくなります。 


中央ヒーター□ックの設定 


電源を入れる 


ゾ 電源切に pyj 人 


•電源スイツチを「入」にします。 

•電源ランプが点!打します。 

※中央 ヒーター □ツクは中央 ヒーターの 設定中お 
よび通電中は設定でさません。 


2 


中央ヒーター □ ックを 
設定ずる 


•中央ヒーター□ックキーを約3秒間巧しまず。 

• 「ピッ」となって中央ヒーター□ックランプが点 
なし、中央ヒーター□ックを設定しまず。 



圍 I 


中央ヒーター□ックは、電源スイッチを切っても（またプラグを抜いても）記憶しています。 


中央ヒーター□ックの解除 


電源を入れる 


•電源スイツチを「入」にします。 

•電源ランプ、中央ヒーター□ツクランプが点な 
します。 


〇 中央ヒーター□ックを 


解除ずる 



•中央ヒーター□ックキーを約3秒間巧します。 

• 「ピッ」となって中央ヒーター□ックランプが消 
'打し、中央ヒーター□ックを解除します。 


圍 I 


■チャイルド □ック\中央ヒ I 夕 I □ックの使いかた4 



































